1۲۵8620۱ ۵۵ 


۸ ی و مامصطعع1 0صج ععصعمتع ۲۵00 طهنصه۲] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 1 ) ۲ ِ 
جلد 5. شماره [. فروردین -اردیبهشت 1398 ص.76 -67 . 4ص 6 -0.67 ,2019 ۷۲۵۲۰ ۸0۲۰ م1 ,۱0 و15 ۲۷۵۱۰ 


اثرات کاربرد عصاره فلفل شیرین و سیب بر خواص رولوژیکی و فیزیکوشیمیایی دونات 
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روعنی 
1 1 : , *2 
سیید ه اریایی محد - مانیا صالحی فر 


تاریخ دریافت: 1390/08/23 
تاریخ پذیرش 1397/08/10 
چکیده 
یکی از فرآورده‌های تخمیری حائز اهمیت در سرتا سر جهان دونات تخمیری است که مشابه نان پس از طی مراحل تخمیر تقسیم. شکل‌دهی و استراحت خمیر 
پخان تبظع در قرف روک عم شوک جایرایت یه کیفیتیو اقزایشی مایایتش آرشیا اشفاده ان افتودی‌هانش این شسمار باق اشمیت ناش مق ار این 
مطالعه ارزیابی امکان تولید دونات فراسودمند حاوی عصاره هیدروالکلی فلفل شیرین (2/5.1/9و//33) و عصاره هیدروالکلی سیب (160.8 و) در160 گرم آرد 
بود. بر اين اساس تأثیر عصاره های فلفل شیرین و سیب بر خواص فارینوگرافی خمیر و ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی دونات شامل رطوبت» سختی بافت در روز اول 
و سوم و رنگ و همچنین آزمون ماندگاری شامل اندیس پراکسید در روزهای اول. پانزدهم و سی‌ام» مورد آزمون قرار گرفت. افزایش سطوح به کارگیری عصاره‌های 
فلفل شیرین و سیب در فرمولاسیون دونات به‌طور مستقیم میزان رطوبت را افزايش داد. همچنین مشخص شد که با افزایش درصد عصاره‌ها میزان سختی بافت و 
روشنایی رنگ و عدد پراکسید کاهش یافت. نتایج آزمون فارینو گرافی نشان داد که افزایش سطوح استفاده از عصاره‌ها ویژگی‌های فارینوگرافی خمیر را تضعیف کرد. 
طبق بررسی و ارزیابی‌های صورت گرفته شرایط بهینه شامل استفاده از 11/9 درصد عصاره سیب و33 درصد عصاره فلفل شیرین در فرمولاسیون خمیر دونات 


بود. 

واژه‌های کلیدی: دونات. عصاره فلفل شیرین» عصاره سیب خواص فیزیکوشیمیایی» رئولوژی. 

مقدمه از بهترین روش‌های پیشگیری از بیماری‌هاء استفاده از رژیم غذایی 

دونات تخمیری یکی از محصولات حائز اهمیت در سرتاسر جهان مطلوب متشکل از انواع سبزی و میوه‌های سرشار از آنتی‌ااکسیدان‌های 
کی رح ی وک و وان اه هون طبیعی است که روزانه حداقل 1 الی 2 گرم پلی‌فنل وارد بدن 
سرخ می‌شود (2012 ,۵ 6 ۳۱۲۵۵۶۵0۵01 تصحطع‌طعنآ). از اين‌رو با مصرف کننده شود (2006 ,1 6 165111)) افزودن یک یا چند ماد 
صنعتی شدن دونات» تولید آن در مقیاس وسیع و افزايش تقاضای مغذی به مواد غذایی در شرایطی که آن مواد در غذا به‌طور طبیعی وجود 
مشتری» نیاز به کاربرد افزودنی‌های غذایی (نظیر آنزیم‌ها» امولسیفای نداشته باشد يا مقدار آنها کمتر از میزان طبیعی اولیه باشد به‌منظور 
صمع آنتی‌اکسیدان و غیره...) جهت تولید چنین محصولی با کیفیت و پیشگیری و یا اصلاح کمبود ناشی از یک یا چند ماده مغذی که در کل 
ماندگاری بالااحساس می‌شود (2006 ,تل۸۵). در بین سامانه‌های جامعه و یا گروه‌های خاصی از جمعیت وجود داردد در سال‌های اخیر 
مواد غذایی مختلف با ارزش افزوده محصولات پخت یک فرصت عالی ترکیبات آنتی‌اکسیدانی به دلیل اثرات سلامت‌بخش و نقش خود در 
برای ترکیب بخش‌های قابل خوردن دانه‌هاه سبزی‌ها یا دیگر منابع جلوگیری از اکسیداسیون چربی‌هاء روغن‌ها و فرآورده‌های غذایی حاوی 
غذایی غیرمتداول را که مورد غفلت قرار گرفته‌انده فراهم می‌کند عنه2ل ترکیبات لیپیدی بسیار مورد توجه قرار گرفته است (عریشاهی و 
(2009 ,.۵ 6۶). تحقیقات علمی به عملکرد غذا در این زمینه همکاران» 1309). در سال‌های اخیر تحقیقات زیادی روی استخراج ضد 
پرداخته‌اند. به دنبال این تحقیقات» غذاهای فراسودمند مطرح شدند اکسایش‌های طبیعی از منابع گیاهی صورت گرفته است. منابع 
(2005 ,./ ۰۶ >[6ز02)). غذاهای فراسودمند موضوع روز مورد توجه آنتیاکسیدانی طبیعی شامل کاروتنوئیدهاء فلاونوئیدهاء اسیدهای آمینه. 
در جهان و یکی از رو به رشدترین گروه‌های مواد غذایی به‌شمار می‌آیند. پروتئین‌هاء محصولات حاصل از هیدرولیز پروتیئنی» محصولات واکنش 
1 - دانش آموخته کارشناسی ارشد . واحد شهرقدس . دانشگاه آزاد اسلامی» تهران » 2- گروه علوم و صنایع غذایی, واحد شهرقدس . دانشگاه آزاد اسلامی» تهران » ایران. 
ایران. (* - نویسنده مسئول: عططمع.۵00 6۵۱ متصمصهکنطه امه :اتمه 
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میلارد. فسفولیپیدها و استرول‌ها هستند. عدادی از اين‌ها به‌طور طبیعی 
از آنتیاکسیدان‌های فنولی موجود در منابع گیاهی و عصاره‌های گیاهی 
به‌دست آمده‌اند (2008 ,اه 6 عتصنود). آنتی اکسیدان‌ها به‌عنوان 
دهنده هیدروژن یا پذیرنده رادیکال آزاد با افزايش دوره القا باعث به 
تاخیرانداختن اتواکسیداسیون می‌شوند (1995 ,۵1 ۶ ه«ناله۳)؛ 
سیب یک میوه درختی گرمسیری با نام علمی (مبننهه ماآهوه) از 
خانوده گل سرخیان است (مقامی و همکاران 1398). ترکیبات فتلی و 
فلاونوئیدی موجود در میوه سیب در گروه آنتوسیانین (سیانیدین 3 - 
گالاکتوزید» دی هیدرو چالکون‌ها ( فلوریدزین دی هیدرات)» 
پروسیانیدین‌هاء کوثرستین گلیکوزیدهاه روتین (فلاونول‌ها» کنچین 
اپی کتچین و پلیمرهای آن (فلاوانول) و هیدروکسی سینامیک و 
بنزوئیک اسیدها (اسیدهای فنلی) طبقه‌بندی می‌گردد ( 6 606۲ن56 


:۵.2004 ۵ نآ :۵.,2000.,2001.,2002 6 ۸۷۷۵۵ :0.2001 
#۶ تحاوطل۱ظ :2004 .]۵ ۶۶ ۳0 12۳61 :۵.2003 6 ۳۵۱10۵۷5۹۵ 


3 6 ۳۵۷۵ :2006.. 01 
فلفل شیرین یا فلفل اسپانیایی با نام علمی( :0 د»)) 
متعلق به خانواده گوجه‌فرنگی و بادمجان است .اه 4 06002) 
(2000. فلفل یک محصول مهم کشاورزی است که منبع بسیار خوبی 
از رنگ‌ها و ترکیبات ضد اکسایشی است (مقدم‌نیا و همکاران» 135). 
قوی‌ترین ترکیبات آنتی‌اکسیدانی فلفل شیرین اوژنول کمپفرول 
اپی کاتجین و پروآنتوسیانین‌ها هستند (2005 ,.41 61 900 عص>1). 
فلفل قرمز منبعی غنی از توکوفرول‌ها و ترکیبات فنولی شامل, 
هیدروکسی سینامید, فلاونول‌ها و فلاون‌ها می‌باشد و دارای فعالیت 
آنتی | کبییدای. بالای ,ات قلفلن اراعد اسان روعتی: قرا و 
آلکالوئیدهایی به نام چاویسین؛ پی پرین؛ پی پریدین می باشد و به 
علاوه در میوه آن ماده پی‌پرین وجود دارد ترکیبات مهم دیگر فلفل 
شامل مقدار کمی اسانس کاروتنوئیدها شامل کپسانتین و کاروتن 
ویتامین‌های ۸ و) است(شریعتی و همکاران» 139 عربشاهی و 
همکاران 1399 تاثیر خواص فراسودمندی دو عصاره برگ شاتوت و 
برگ نعنا را در بیسکوییت بررسی نمودند. نتایج نشان داد که عصاره 
برک شاتوت به میزان 94/5 و عصاره برک نعنا به یزان 98 تثیر 
نامطلوبی بر کیفیت و قابلیت پذیرش. بیسکوییت‌ها نداشته است: 
همچنین ترکیبات فنولی موجود در عصاره‌ها باعث افزایش پایداری 
اکسیداتیو و حفظ کیفیت بیسکوییت در طی 0 روز در دمای محیط 
شده است که اين امر نشان‌دهنده پایداری این ترکیبات و حفظ فعالیت 
آنتی‌اکسیدانی آنها تحت تاثیر فریند حرارتی پخت و نگهداری در دمای 
محبط می‌باشد. 110067 و همکاران 29), تاثیر عصاره چای سبز 
در سه سطح غلظت (1 ,0۷2 و00) به‌عنوان آنتی‌اکسیدان طبیعی در 
تولید بیسکوییت بررسی کردند نتایج نشان داد که عصاره برگ چای 
سبز توانست شدت اکسیداسیون را در بیسکویت‌ها کاهش دهد. بیشترین 
اثر آنتی‌اکسیدانی عصاره در غلظت 78 مشاهده گردید. پورحاجی و 


همکاران (136), در پژوهشی4 سطح (صفر 20 100 و ل0طل درص) 
اسید آسکوربیک و4 در صد عصاره چای سبز (صفرء 10,50 و 15 
درص) را به خمیر دونات بررسی کردند. نتایج بررسی بر پارامترهای 
اندیس پراکسید و طعم نشان داد که اندیس پراکسید در روز اول و 
هفتم نگهداری با افزایش اسید آسکوربیک و چای سبز کاهش یافت و 
تفاوت معنی‌داری بر روی طعم دونات ایجاد گردید که با افزايش چای 
سبز, طعم گسی در دونات مشهود گردید. گانی و همکاران 1399 
تاثیرپلی فنل‌های مختلف عصاره‌هایی از میوه‌های مختلف توت» کیوی» 
سیب و انگور سیاه همراه با پکتین با متوکسیل بالا تهیه شده را بر روی 
خصوصیات فیزیکی و رئولوژیکی نان بررسی نمودند نتایج بررسی نشان 
داد که افزودن پلی‌فنل‌ها باعث تغییر در میزان جذب آب» سفتی نان, 
حجم مخصوص بازیابی پلی‌فنل‌هاو میزان گروه‌های آزاد تیول شد که 
این تغییرات به خاطر تأثیر ترکیبات پلی فنلی بر روی ساختار گلوتن و 
نشاسته آرد است. براساس آنالیزهایی که با دستگاه آمیلوگراف و 
اکستنسو گراف انجام شد» مشخص شد که نان‌های غنی شده با پلی‌فنل 
نسبت به نان شاهد میزان جذب آب بیشتری دارنده پایداری خمیر 
کاهش می‌یابده شاخص 016:2006] 1۷11:1172 خمیر بالا می‌روده مقاومت 
به کشش بالا می‌رود و قابلیت کشش‌پذیری خمیر کاهش می‌بابد. 
همچنین نتایج حاصل از آنالیزهای حسی نشان داد که این نان‌ها دارای 
عطر و طعم بهتری نسبت به نان‌های کنترل شده هستند. بنابراین با 
توجه به مطالعات صورت گرفته و نیاز جامعه به تولید محصولات 
فراسودمند صنایع پخت هدف از انجام اين پژوهش مطالعه ارزیابی 
امکان تولید دونات حاوی عصاره‌های فلفل شیرین (1/5. 25و 35 
درصد) و سیب (100»8 و ّدرصد) و تأثیر نسبی آن‌ها بر خصوصیات 
ماندگاری» فیزیکوشیمیایی و رئولوژی محصول بود. 


مواد و روش‌ها 

تهیه عصاره. خمیر و تولید دونات 

گیاه فلفل شیرین و سیب از بازار تهیه شد. عصاره هیدروالکلی فلفل 
شیرین و سیب با روش حلال سرد تههیه شد. به این صورت که پس از 
شستشو و آبگیری با استفاده از دستگاه آبمیوه‌گیری خانگی 
(1660«000 7۲ انگلیس) از فلفل شیرین و سیب در 
اتانول مخلوط گردید و با آب مقطر به حجم رسیده سپس به مدت 
24ساعت در شیکر در دمای محیط قرار می‌گیرند. سپس توسط کاغذ 
صافی» صاف می‌شوند و محلول زیر صافی به مدت 24 ساعت در 
تبخیر کننده دوار در دمای40 درجه تغلیظ می‌شوند. در نهایتم/9 آب 
و اتانول عصاره حذف می‌گردد. عصاره حاصله حاوی20/6 ماده خشک 
است (2013 .۵1 6 نطذعهل) 

خمیرگیری به روش یک مرحله‌ای انجام شد. کلیه مواد اولیه (آرد 
شکره نمک» مخمرخشک وانیل» بهبوددهنده. تخم‌مرغ و روغن» آب و 


عصاره‌های فلفل شیرین و سیب) به دقت توزین شد سپس عمل اختلاط 
درون مخلوط کن (0066) 11-010 660004) در دمای 26-27 
درجه سانتی گراد انجام شد. خمیر آماده شده در قطعات ل گرمی 
قالب‌زنی شد و تخمیر اولیه و پوک کردن خمیر به مدت 49 دقيقه و در 
دمای 2 درجه سانتی گراد انحام شد. در نهایت تخمیر انتهایی به مدت 
30 دقیقه در دمای محیط انجام شد و سپس عمل پخت و سرخ کردن 
به مدت 2 -3 دقيقه در دمای 180 1/0 درجه سانتی‌گراد انجام شد. 
دونات‌ها به مدت 6 .45 دقیقه در دمای محیط خنک شدند و درون 
کیسه‌های پلی‌اتیلنی بسته‌بندی و در دمای محیط جهت انجام آزمایشات 
نگهداری شدند (مهدی‌زاده و همکاران, 13), 

آزمون‌های آردث آزمون‌های آرد با سه تکرا آزمون رطوبت 
خاکستر» پروتئین به‌ترتیب با روش مصوب استاندارن۸۸ با 
شماره‌های 14 4۲ 8)-01) و 46 12. اسیدیته طبق استاندارد ملی 
ایران شماره 163 و 0۳1 طبق استاندارد ملی ایران شماره 37 انجام شد. 

آزمون‌های عصاره: آزمون‌های عصاره شامل فنول کل با استفاده از 
دستگاه اسپکتروفتومتر 6- ۷۵ 20۳02۵ , ملع 
انگلستان) و تعیین ظرفیت آنتی‌اکسیدانی(قدرت مهار رادیکال آزاد 
۳۳) در طول موج 217 نانومتر طبق روش ۲۰۸082610 و همکاران 
(2007) انجام شد. 

آزمون‌های انجام شده بر روی محصول ششامل: آزمون رطوبت 
طبق استاندارد ۸۸ به شماره 14 4 برای اندازه‌گیری سفتی 
محصول پس از گذشت 1 و3 روز از دستگاه بافت‌سنج ( 1۷1350-00 
۲ انگلستان) طبق استاندارد ۸۵06 به شماره )7 بارزیابی رنگ 
پوسته با استفاده از دستگاه هانترلب (ع۲16۳010۳05017 انگلستان» 
طبق استاندار ۸۸6 به شماره 16 4 آزمون عدد پراکسید طبق 
استاندارد ۸005 به شماره 3 0 خصوصیات حسی دونات بر اساس 
روش هدونیک 3 نقطه‌ای طبق روش شیخ‌الاسلامی و پورآذرنگ 
(130) بررسی شد و آزمون‌های فارینوگرافی با مخلوط کن 300 گرمی 
فارینوگراف الکترونیکی (برابندر. آلمان) طبق استاندارد ملی ایران 
شمارط 46 انجام شد. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

برای انحام آزمایشات از معادلات یک جمله‌ای ساده و چندجمله‌ای 
درجه 2 و3 و روش 1۹51 در سطح اطمینان 0 درصد و نرم‌افزار 
دیزاین اکسپرت نسخه8 انجام شد. 


آرد 
با توجه به آزمون‌های صورت گرفته میزان رطوبت 011» خاکستر 
و پروتئین آرد طبق جدول ذیل آورده شده است: 
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جدول 1 - نتایج ارزیابی آزمون‌های مربوط به آرد 


آزمون __ رطوبت (درصد)__ اسیدیته ۷ _خاکستر(درصد) __ پروتئین(درصد) 
آردگندم ۱۳/۳۲ ۳/۹ ۶۲ ۰۳ ۱/۷ 
عصاره‌های فلفل شیرین و سیب 


مهار رادیکال‌های ۳۳۲۲ در غلظت‌های (8 و 100 درصد 
عصاره‌های سیب و فلفل آزمايش شده مطابق جدول فوق است. فعالیت 
مهار رادیکالی ۳۳۲۲( عصاره هیدروالکلی سیب(6141/1422 و عصاره 
هیدروالکلی فلفل شیرین 3890/1319 بوده است. مطابق نتایج به‌دست 
آمده» عصاره فلفل در مهار رادیکال آزاد 10۳۳17 موفق‌تر از عصاره سیب 
بوده است و 150 بیشتر نیز به عصاره فلفل که فعالیت ضداکسایشی 


بیشتری دار تعلق داشته است. 


جدول 2- نتایج ارزیابی آزمون‌های مربوط به عصاره‌ها 


شاخص‌های مورد ارزیابی غلظت ۸۰ عصاره غلظت ۱۰۰ عصاره 1 
عصاره سیب ۳" ۶۲ ۶۹۲ 
عصاره فلفل ۵۵ ۱۴ ۱۳۳۲( 
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شکل 1 - مقایسه میزان فنل کل در عصاره فلفل شیرین و عصاره 


دیییتا 


میزان ترکیبات فنلی بر حسب گالیک أسید عصاره سیب 1242 
میلی‌گرم بر لیتر و در عصاره فلفل 3 میلی گرم بر لیتر قرار داشت و 
میزان ترکیبات فنولیک در عصاره فلفل 24 برابر آن در عصاره سیب 
بوده است. 

ع27۳2 و همکاران (2012) گزارش کردند که فلفل تازه سرشار 
از ویتامین ث» کاروتنوئیدها و ترکیبات فنلی بود. میزان ترکیبات فنولی 
در فلفل قرمز از سایر فلفل‌ها بالاتراست. مطابق پژوهش‌های ۷1050۳ 
و همکاران (2001) که در آن ظرفیت ضد اکسایشی 20 میوه متفاوت 
اندازه گیری شد» سیب در جایگاه هشتم قرار گرفت. خانی‌زاده و9 همکاران 
20 گزارش کردند که ارقام مختلف سیب منبع بسیار غنی از 
ترکیبات فنلی هستند و به همین سبب دارای ظرفیت ضداکسایشی 
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بالایی هستند. طبق نتایج 166 و همکاران (268) مواد فنلی موجود 
در سیب بیش از 610 درصد ظرفیت ضد اکسایشی میوه سیب را باعث 
می‌شوند که البته این مقدار با توجه به نوع رقم و شرایط آب و هوایی 


خلت امیکرو گرم در ملی لت 


شکل 2 - مقایسه میزان مهار رادیکال آزاد 0۳۳۷۷ در عصاره فلفل 
شیرین و عصاره سیب 


خمیر 

همانگونه که در شکل ذیل آمده است با افزایش سطح عصاره فلفل 
شیرین و سیب جذب آب خمیر نیز به‌طور معنی‌داری (0>0.05) افزایش 
پافت. 20 و همکاران 29) گزارش کرده‌اند که پلی‌فنول‌ها با آب 
در برقراری پیوندهای غیر کوالانسی با نشاسته رقابت می‌کنند و 2۷ 
دوغاب و خواص رئولوژی آرد گندم را تغییر دهند. لذا به کارگیری آن‌ها 


زمان گسترش 
(دقیفه) 


عصاره سیب 
(درصد) 


شکل 3 - منحنی سطح پاسخ زمان گسترش خمیر دونات 


(درصد) لاف (درصد) 


شکل 4 - منحنی سطح پاسخ شاخص جذب آب 


زمان مقاومت 
(«نه» 


ِ عصاره سیب 
(مرصد) (مرصد) 


شکل 5 - منحن سطح پاسخ زمان مقاومت خمیر دونات 


درجه سست شدن بعد از 
(هراپندر) 


۰ دیقه 


۰ خضاره سیب 
(مرصد) ۷ (درصد) 


شکل6- منحنی سطح پاسخ درجه سست شدن خمیر دونات 


عطای صالحی و همکاران1390) گزارش کردند که افزودن این 
ترکیبات زیست فعال ممکن است موجب افزایش یا عدم افزایش 
پیوندهای عرضی پروتئینی گردند. نتایج به‌دست آمده در طی این مطالعه 
با نتایج دیگر محققان مطابقت داشت. نتایج افزودن درصدهای مختلف 
عصاره فلفل و سیب به خمیر و تأثیر آن‌ها روی زمان گسترش خمیر را 
نشان می‌دهد زمان گسترش خمیر محتوی سیب و فلفل شیرین به‌طور 
معنی‌داری تحت تأثیر میزان سیب قرار نگرفت (0.05<), اما افزایش 
سطح فلفل شیرین به‌طور معنی‌داری سبب کاهش زمان گسترش خمیر 
شد. 066 و همکاران (2001) گزارش کرده اند که زمان گسترش 
و زمان مقاومت خمیر با یکدیگر رابطه مثبت و معنی‌داری دارند و با توجه 
به شکل 3 با افزايش جذب آب خمیر قدرت پیوستگی شبکه گلوتن 
خمیر کاهش پیدا کرده و در نهایت موجب کاهش زمان گسترش خمیر 
می‌گردد. عطای صالحی و همکاران(1390) گزارش کرده‌اند که افزودن 
این ترکیبات زیست‌فعال ممکن است موجب افزایش یا عدم افزایش 
پیوندهای عرضی پروتئینی گردند. حیاتی‌ترین عامل در خمیر نان تقوبت 
شده با پلی‌ساکاریدهای فیبری و آنتی‌اکسیدان‌های فنولی. ایحاد 
پیوندهای عرضی میان پروتئین‌های گندم با این ترکیبات می‌باشد. اين 
پیوندهای عرضی روی ساختار و خصوصیات سیستم نان در جریان 
پخت تأثیر می‌گذارندکه می‌توان علت آن را به نوع ترکیبات فنولی 
موجود در عصاره فلفل شیرین از جمله اوژنول فلاونون» هیدروکسی 


کاهتن ان کسرفن کول 


اثرات کاربرد عصاره فلفل شیرین و سیب بر خواص رئولوژیکی.- 71 


همکاران (2001) گزارش کردند که آردهایی که زمان گسترش خمیر 
بالایی دارند. قاعدتاً باید زمان مقاومت خمیر خوبی نیز داشته باشند. 


عصار؛ فلفل ۲ ۵ وس خضار» سس 
(درصد) (درصد) 


شکل 8 - منحنی سطح پاسخ سختی بافت دونات روز 1 


سختی بافت در روز ۴ 
(نیوتن) 


بیج (درصد) 
عصاره فثتل 
(برصد) 


شکل 9 - منحنی سطح پاسخ سختی بافت دونات روز3 

نتایج افزودن درصدهای مختلف عصاره فلفل شیرین و سیب به 
خمیر و تأثیر آنها را بر زمان مقاومت خمیر نشان می‌دهد. زمان مقاومت 
خمیر محتوی سیب و فلفل شیرین به‌طور معنی‌داری تحت تآثیر میزان 
سیب قرار نگرفت (40<0.05 اما افزایش سطح فلفل شیرین به‌طور 
معنی‌داری (0>0.05) سبب کاهش زمان مقاومت خمیر شد. 0۷0766 و 


شاخص رنگی * 


(«رصد) 
حصاره سیپ 
(عرصد» 


شکل 10 - منحنی سطح پاسخ شاخص رنگی *ه 


داعص رنگی 1,٩‏ 


عساره نشنل ِِِ" عصاره سیب 
«برصد» (عرصدا 


شکل 11 - منحنی سطح پاسخ شاخص رنگی 1 


عسار» فثفل 08 خسار: سپ 
(مرصد) (مرصد) 


شکل 12 - منحنی سطلح پاسخ شاخص رنگی *9 


20 و همکاران (2016) گزارش کردند که پلیفنول‌های چای سبز 
چسبندگی و پایداری خمیر را در طول گسترش افزایش می‌دهند. این 
ممکن است به بالا بودن ماده جامد (عصاره چای)» فعل و انفعالات بین 
گلوتن و پلی‌فنول‌های چای و همچنین بین نشاسته گندم و 
پلی‌فنول‌های چای نسبت داده شده باشد. پلی‌فنول‌ها ممکن است با 
گروه‌های تیول گلوتن طی فرآیند گرمایشی در تقوبت شبکه گلوتن 
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تعامل کنند. با توجه به میزان بالای آب جذب شده و کاهش قدرت 
گلوتن و کاهش زمان گسترش خمیر» زمان پایداری نیز کاهش می‌یابد. 
داد لذا به کارگیری آن موجب کاهش زمان گسترش خمیر شد. 

فاگزنه. که هرقن امه رمع با افزایش بنطام عسارت فلقل 
شیرین و سیب جذب آب خمیر نیز به‌طور معنی‌داری (0>0.05) افزایش 
یافت. لذا با توجه به نتایج آزمون, ترکیبات فنولی موجود در دو عصاره 
فلفل شیرین و سیب و واکنش‌های بین ترکیبات فنولی با نشاسته و 
گلوتن آرد که مطابق با گزارش عطای صالحی و همکاران (1390) 
افزودن این ترکیبات زیست فعال ممکن است موجب افزايش یا عدم 
افزايش پیوندهای عرضی پروتئینی گردند سب افزایش جذب آب و در 
نهایت کاهش زمان گسترش و پایداری خمیر شد» سبب افزايش درجه 
سست شدن خمیر و افزایش نرمی, آن شده اسث. عذد کیفیت خمیره 
عددی است تجربی که از جمع‌بندی زمان گسترش» استقامت خمیر و 
درجه سست شدن به‌دست می‌آید. مطابتق جدول تجزیه واریانس و مدل 
به‌دست آمده از روش آماری سطح پاسخ در این آزمون, در مورد فلفل 
و سیب معنی‌دار نبوده است. 


نتایج مربوط به محصول نهایی 

همانگونه که در شکل 7 آمده است. با افزايش سطح عصاره فلفل 
شیرین و سیب رطوبت محصول نیز به‌طور معنی‌داری (0>0.05) 
افزايش یافت. انتظاری و همکاران 1393) گزارش کردند که افزودن 
عصاره‌های گیاهی غنی از ترکیبات فنولیک منجر به افزايش درصد 
رطوبت می‌شود که به قابلیت حفظ بیشتر رطوبت و ظرفیت بالاتر جذب 
و نگهداری رطوبت این ترکیبات بر می‌گردد. از آنجائی که افزودن 
عصاره‌های سیب و فلفل منجر به دلیل داشتن گروه‌های هیدروکسیل 
سبب افزایش جذب آب خمیر می‌شود» این موضوع نیز می‌تواند بر میزان 
فعالیت آبی دونات موثر باشد. لذا افزودن عصاره‌های سیب و فلفل سبب 
افزایش جذب آب خمیر می‌شود این موضوع نیز می‌تواند بر درصد 
رطوبت نهایی دونات موثر باشد. نتایج به‌دست آمده در طی این مطالعه 
با نتایج دیگر محققان مطابقت داشت. 

همانگونه که در شکل 8 و9 آمده است. با افزایش سطح عصاره 
فلفل شیرین و سیب سختی بافت محصول نیز به‌طور معنی‌داری 
(0>0.05) کاهش یافت. بررسی میزان سفتی بافت مغز دونات تازه 
توسط دستگاه بافت‌سنج انجام گرفت. حداکثر نیروی مورد نیاز برای 
قوذ یک پروپ استوانهای با نتهای صاف 2 سانتی‌متر قطر و 23 
سانتی‌متر ارتفاع) با سرعت با سرعت (3 میلی‌متر در دقیقه از بافت 
دونات به‌عنوان شاخص سفتی در دونات محاسبه گردید. نقطه شروع و 
نقطه هدف به‌ترتیب )۲) نیوتن ول میلی‌متر بود. نیروی ثبت شده 
توسط دستگاه بر حسب نیوتن» به‌عنوان معیاری از سفتی بافت نمونه‌های 


دونات ثبت شد. این آزمون در فواصل زمانی یک تا سه روز پس از پخت 


دونات‌ها انجام پذیرفت. مطابق تحقیقات کیهانی و همکاران 1394) از 
آنجایی که وجود رابطه عکس بین محتوای رطوبتی و میزان سختی به 
اثبات رسیده. قابلیت جذب و نگهداری رطوبت به دلیل افزایش جذب 
آب توسط گروه‌های هیدروکسیل ترکیبات فنولی افزايش يافته و 
می‌تواند بر کاهش سختی دونات موثر باشد و از طرفی ترکیبات فنولیک 
با اثر بر روی نشاسته و گلوتن بیاتی نان را نیز به تاخیر می‌اندازند و 
موجبات نرم‌تر شدن آن را فراهم می‌کنند. لذا افزودن عصاره‌های سیب 
و فلفل سبب کاهش سختی بافت می‌شود. نتایج به‌دست آمده در طی 
این مطالعه با نتایج دیگر محققان مطابقت داشته 

همانگونه که در شکل 1 آمده است با افزایش سطح عصاره فلفل 
شیرین و سیب روشنایی رنگ محصول نیز به‌طور معنی‌داری (0>0.05) 
کاهش یافت. شاخص رنگی *] عددی بین (صفر -1000) مدرج است 
و صفر بیانگر سیاه مطلق وال16 بیانگر سفید مطلق است. ۵)ن4هه و 
همکاران (268) گزارش کردند که تیره شدن رنگ می‌تواند مربوط به 
قهوه‌ای شدن رنگ عصاره‌های فنولی و انجام واکنش‌های قهوه‌ای 
شدن در حضور ترکیبات فنولی باشد. از طرف دیگر ماهیت تیره‌تر این 
عصاره‌ها نسبت به آب است که جایگزین بخشی از آب مصرفی 
می‌شوند. همانگونه که در شکل 100 و 2 آمده است» شاخص رنگی 
او *ه به‌طور معنی‌داری تحت تأثیر میزان عصاره‌های سیب و فلفل 
شیرین قرار نگرفت (0.05<ع), شاخص رنگی *2 عددی بین ( 120 - 
تالاملب) مدرج بوده و 1200 - شدت رنگ سبز و3200 شدت رنگ قرمز 
را نشان می‌دهد. شاخص رنگی *9 عددی بین 120 - تل20+) است و 
درجه رنگ بین آبی و زرد را نشان می‌دهد و 0ص - بیانگر رنگ آبی و 
0+ بیانگر رنگ زرد است. 


شکل 13 - منحنی سطح پاسخ شاخص عدد پراکسید در روز 1 


همانظور که در شکل 14,13 وط آمده است. با افزایش سطح 
عصاره سیب و فلفل شیرین عدد پراکسید محصول نیز به‌طور معنی‌داری 
(0.05>ع) کاهش یافت. عدد پراکسید. به‌طور گسترده جهت تعیین 
مقدار محصولات اولیه حاصل از اکسیداسیون روغن‌ها و چربی‌ها و بر 
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اساس توانایی این ترکیبات در آزاد کردن ید از یدید پتاسیم اندازه‌گیری 
می‌شودءها و همکاران 2008) قدرت مهارکنندگی عصاره‌های 
مختلف به میزان زیادی به تعداد و موقعیت گروه‌های هیدروکسیل و 
وزن مولکولی ترکیبات فنولی بستگی دارد. 


3 
یه 
4 ك_ 
3 ۰ 
#۶ 


عصار» فلفل ,, 
(هرصف) اره ۰ 
(«رصد4 


شکل 14 -منحنی سطح پاسخ اندیس پراکسید در روز 15 


پراکسید روز۳۰ 
(متی, ای رلان اکسیزن/ کپلو گرم روف 


رن 


عضاره سیپ: 
(فر صف) (عرصد» 


شکل 15 - منحنی سطح پاسخ اندیس پراکسید در روز 30 

در ترکیبات فنولی با وزن مولکولی پائین‌تر گروه‌های هیدروکسیل 
راحت‌تر در دسترس قرار می‌گیرند (2006 ,.۵1 6 )۰ ۷۲۵۵002 و 
همکاران28) از پودر پوست دو واریته پرتقال (ناول و ماندارین) 
پقوان. آنت‌اکسیلان ظبیعن دز سه سطح 5 10 ۲ فرضه 
(وزنی نوزنی» بر اساس وزن ۰ غلظت آرم) در فرمولاسیون بیسکویت 
استفاده کردند اندازه‌گیری عدد پراکسید نمونه‌ها طی 6 ماه نگهداری 
در دو دمای 25 40 درجه سانتی گراد نشان داد که بیسکویت‌های 
حاوی پودر پوست پرتقال عدد پراکسید کمتری در مقایسه با نمونه 
کنترل داشتند. نتایج حاکی از آن بوده است که پوست این دو واریته 
پرتقال می‌تواند جایگزین مناسبی برای آنتی‌اکسیدان‌های سنتزی در 
بیسکوئیت باشد. 111067 و همکاران (2060) تاثیر عصاره چای سبز 
در سه سطح غلظت )(9۵ -1 9/6 و۵ به‌عنوان آنتی‌اکسیدان طبیعی 
در تولید بیسکوییت بررسی کردند. نتایج نشان داد که عصاره برگ چای 


سبز توانست شدت اکسیداسیون را در بیسکویت‌ها کاهش دهد. بیشترین 
اثرآنتی‌اکسیدانی عصاره در غلظت 74 مشاهده گردید کاهش عدد 
پراکسید در تیمار های حاوی عصاره به علت وجود ترکیبات قوی فنولی 
در عصاره فلفل شیرین و سیب بوده است این نتایج با یافته‌های 
انتظاری و همکاران 13903 مگودا و همکاران 9 علیزاده و 
همکاران (13) و مبنی بر تاثیر ترکیبات فنولی بر کاهش عدد پراکسید 


مطابقت داشته است. 


س 


(«رصد) ۰ - (مرصد) 


شکل 16 - منحنی سطح پاسخ مقبولیت کلی 


همانگونه که در شکل 16 آمده است با افزايش سطح فلفل شیرین 
و سیب مقبولیت کلی محصول به‌طور معنی‌داری (0.05>) کاهش 
یافت. نتایج حاصل از تحقیق حاضر نشان داد افزايش مقادیر هر دو 
عصاره سیب و فلفل شیرین باعث کاهش مقبولیت کلی شد و نمونه‌های 
خاوی عساره با تموقد شاهد اختالاف: معتی‌فاری داشتتند و بیشتر مربوط 
به سه پارامتر حسی طعم بو و رنگ محصولات تولید شده بود که علت 
آن را می‌توان به نوع تر کیبات فنولیک فلفل شیرین و سیب و ماهیت 
تلخ آنها و همچنین نوع عصاره که از نوع آب - اتانولی بود و اتنول 
موجود در آن تاثیر منفی بر روی طعم داشت نسبت داد. 


نتیجه گیری 

با بررسی اثر افزودن عصاره‌های فلفل شیرین و سیب در تولید 
دونات مشسخص گردید افزايش فلفل شیرین و سیب در نمونه‌های 
دونات باعث افزايش رطوبت و کاهش میزان سفتی و بافت و عدد 
پراکسید شد. همچنین میزان روشنایی رنگ با افزایش هر دو عصاره 
کاهش یافت و در نهایت نتایچ ارزیابی حسی نشان داد که مقبولیت 
کلی دونات‌های تولید شده کاهش یافت نتایج نشان داد که با افزايش 
میزان عصاره‌ها ویژگی‌های فارینوگرافی خمیر تضعیف شد. شرایط 
بهینه شامل استفاده از 11/5 درصد عصاره سیب و33 درصد عصاره 
فلفل شیرین در فرمولاسیون خمیر دونات بود. 


4 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 5. شمارمل. فروردین - اردیبهشت 1398 
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دونات تخمیری. دومین همایش ملی علوم و صنایع غذایی. 


مقامی»ءپ» موسوی موحدی» ع ..129) درمان با سیب. نشریه نشاء علم» سال پنجم شماره 60,1 -62, 

۶ له نصا ۸220 متصقلفا م1 ده تندحاتوظ گه هدن عط هم ]عهمصصا ماد هصه انامه مصر2ظ,(2006) ر.ظ تتق‌اوظ 
هنود ۵۶ زالنهه۴ :۱۷۲ ربد۵026۷٩‏ 

۶ ه0ه2عامه هط بانط ملمموه هد فله‌بع1 00ج عنصمومعماطه مج 0زمه۳۱2۷0 ,(2000) ,1۳ عصلادع۳ ک خ 1226۲ ,1۷۸ ۷20ظ 
249-3۰ :83 07۶ 56 :۷۵۲1۵1108 

* 0 ۰ تفاواط. ۵۶ صقلو از مععصفطه 10م2 متممعمتماه هه ۳۱۵۷۵۵۵10 ب(2001) بکله 60 عک انا دا بخ تععد؟ ,۵ ۵0 
69-۰ :90 0۳۶۰ 56 .عصنجه۱۱0 هه اصمصرم۷610ع0 همئنل فعلممه * 0822010[ 

۶ حتاو مطا مدز ملوبع1 مه منصمعمرماده 4ج وزمصم7 12 وم )طعن1 0۶ دامع]ظ ,(2001) ,٩ظ‏ م۷۷ ی بظ تهع12 ,1۷۲۸ ۷۵۵ 
.289-۰ :88 ,07۲ 56 20016 0822010[ * 

علوو2 10822010 ما 200 منصععهعملط صرح صتصه/همطمه «للفتهءموه رفل‌زممن1۵۷ ۶ ممتاقص۴0 ,(2002) رخ تعع12 > ۷۲۸ ۷۷20خ 
.257-6 :93 07۲۰ 66 .۷)تنتاقطط اتب صرح وعماماناوع؟ طاهوع ۵۶ دعمصعنارصا تمه 

1 صوعزممصه .ره طام) «امتممو وتفتصمل رم همه ۵۶ ممعتامه 060مممصممع۲۵ لمع 0مطامص 0۵11021 .(1997) ,)خر 
مل مع تممرصف ,رامزههو فادتصع 

ام مناج مه ممتهنممع صتامم‌جومی متامصمطام وم ممل)هن12 ۰۲ ۲۲۷ ۵۶ وا۵ع]۲۸ ,(2006) ر.) ب۸212۷7۷2 ک .1۲ رتطفط(ظ 
۵ 8۲۱6/۱۱/۲۵ ,۳۲۵۵۵ ۵۴ ۱۱۵ رحمتاهتناامه مصح مامتها رعصنععهه رها 0عمممنصا ملممه ممطفممز۰ صد باذاتاع2 
75-۰ ,(4)1 ۲۱۱۷۱۲۵۵۸۱۵ 

-135 ,94 و0۵6 ۲۵۵۵0 دعاطافاموه۷ 20 فاتباط جز مامصعطمدامم ۵۶ فاصماجمن ,(۲۷۷۰,)2006 روتاصدل۸ > م۵ م0۵02 ربظ بکلنلدعت) 
.112 

,0۲00۵1201 :0۱016۵ (ما ات 60۵6) ماحمصصز۲ ب(2000) و.ظ رلاماومن عک ۲) رط0فجه‌طافگ رب رهته‌تهت) دعامعصظ ر.ظ بقهعوم) 
85-5 .۵۱۱6۵۲17۸۵ 0۲۳۵۵ ۰0۱۵ حملاه2تتعامهتقطه ۲05۵0۵162 له دمناتهمم۳ج آده همه بزطاهر 

فص مممتاننت رتعتصع نالا باقق ۲‏ نم فاحل تمتامیه (2008) . رصتا ‏ بظ ۱2۷1۱۵ هه ملظ ین تتصطلفمت 
۰ 0 ربا ,240 002ظ ,۲۶۵95 ۰۴ ۱ع010هط0ع]10ظ 

60 م3 1 م[۲0 2 3270 و‌صنامم‌جمع 110مصمدظ ب(2004) و۷ عهزع۲ عک خ مصتارن ,۲۱ تعادنا۲ بم 21062ظ رظ 0608262 بل منک مر[ 
,87-4 :43 .۵0۵۵۱۵10 .تعصبظ عطا ادصنتدعه ممنبهمهعه مصتاهعا0۳0 موتصهط ۳2۵ 

حصباع 0عع)صع۱ظ ص۸0 0۶ ۲۲۵۵۲ ,(2012) ,.ل )22تمک1 .9 عک تمه لجع ۱۷۲۱۷ تصداهعاهزز۲۱ , ۸ ۲۱۲۵۵2۵۳0۵201 تصحطع مر[ 
0 5016066 ۳۲۵00 وم عمههمتهگمم) لقممتاهاظ ٩66020‏ عطا ۶ دمصن0ععع۲۳۵ .ومعلق عهمممو 0۶ ومناه0۳۵0۵ 690۲و هه عصنلهاه 
بصح,صقط تاجن رازوهب تما ۸2۵0 متصقلو! برع 10مصطمع 1[ 

م۵ -مصنمم0 5۵0 0۴ ۲۲۲6۵۲ 200/(۰) وظ رتم0211 200 ۷۰ ب220012 رب ,921۷2/010 و۷ ,متفگ بت مقتاعص۸ ر.گ ,۸610 1 
فص امتنالنه‌تنهه ۶ لمصیدمژ .عاتی ماممه همم 0 مهم دامقتدظ امعم «اوظ ۵۶ بوذتامظ اصهلته تاه فطا ۵ 
9977-5۰ :(55)24 اوه ۳۲۵۵0 

2متصصنده10ظ ۸۵۲2 .10006 لهممتاعصن مه فاصم همه هه عنام زمامتم رفعتا۳۳۵010 ,(2005) ربظ ولگ عک .۸۵ بکلنطزمان ,۷ بافزهت0 
665-۰ :52 .01000 طوتاع م- ۲0۱0102 


اثرات کاربرد عصاره فلغل شیرین و سیب بر خواص رئولوژیکی- 75 


۵ ۲۵۵0 ,واصهل 0اه 0۶ مملجمتتمامحتهطن 1۳6 ,(1995) ب۵.۸ رقهمتایم هه .1 رتم‌عصتاما ریک رطمع‌طادموع۸ ر.ظ ملله/۲۱۵111۷ 
601-۰ :33 .۱02/6۵0108 00 

امه ۵0۷۵و فنامتنه۷ ۵۶ فمتاتممو۵م۵ اصملر0تاهه 2006(۰) ,۳۲۷ همم 20 ۱۷۲۷۷ ۳۵۲۱ ,۲۷۷ 01 ,۳۱۷۲ 9602 بل ناژ 
,2662 :39 ۲,۲۷7 162۷65۰ عمه‌وصتع ۷110 

ممناندمورجصمی امصمدام بزا۵ظ 2۵0۵8(۰) ۷ ۲۰ ,۲۲ رم‌مطزوهمب۴ هه 1۰ ,۷۲ روم[ت۳ ریک و20 !۷ ریما یلا50 ویک ,1520 رگ و220 هک 
کاکرات۱نظ وه ۵9۵9۵ ۲۵0 0 ۱۱۱۵ ول .0۲066992 10۲ دعرامصهع 20016 ۹6160160 ۵۴ ات20 اصهلنمتاهه ۲دا۵) 220 
396-0۰ :21 

0ص ممتاهانصنمعه متصهره ماج ۵۶ مموتتجم‌جومن 200۵4(۰) بل شا 200 ۷۸۲ ۲۱۲ ,۷0 و۷2 ,۴۵ بان مات 2۳22 ,1۳ ۲۱0۵ ,ل۸6 1 
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0 09تااحاتتاجمی تتمطا صرح ماممره صا فعتامممدام بمزه۱۷ ,(2003) ,۲ .02 روما 200 .1 ,۱ ,ما ونم .م1 ملک ورگ .۷ ملک و۷۷ بک ,0ع[ 
6316-0۰ :(1)022 5 ,0۵ هو وه مات وه سمل .دوف اصمل ترمتامه تماما مطا 

۷ 10(1206)صج ۵۶ ممتاهب ۲۷۵1 2009(۰) ۷ تلفمتلومن صرح ۷۷ لو/«مطمباهان یک کلم1وه) [1۲۹1۵-۷۷0 22۱۷ و9 21۲01272 9-عص) ۱۷۲۱1 

-362 :(14)8 56۵066 ۳۵۵00 0۴ ۱۱۵ ول .رانااطاهاه 030021۷۵ متام 11010 ماننه‌وزها عطا هم اععه فا فصه امقتاره 2۵ جع 01 

32701 

۷ طوباهعطا ده تتعطا 4هج داصهلت مامح تدعناهه ۵۲ معصمیا کم بز2۸008) ر.ظ عقلصهوهدطاه‌نهظ مه وظ همع معاظ مط)نه‌مه! 

288-2۰ :89 ۸۵۲۱۵۵۱۵ ۵0 ۳۵۵0 0 ۹۵۵۱۵۵ ۵۴1۵ 0۵ .0۲066551082 )0180۱01 ظ1 

قامهتاه ک2ع1 ماتاماتاا مه فناصه‌موظ ۵۶ ومتایم0۳0۵ ۸۵0010211۷0 2008(۰) یک 1و1 م4صح ۱۲۸ و10 رک 0مصصفطم ,۳۵۷ عم 

319-7 :110 و0۵ ۲۵۵0 .وعنهیااه عصرر مععل مه صمتاجلتدن 20061672060 18 

میمصت ۵۶ تاهج آهعصتامه د4تهممن -تاصج مزا صا فصح فتورلفمظ 2013(۰) بلط تتامداه رل نت۱20 هرهلد یه نصله‌ع! 

۵ ۱۷۵01621 ۵۶ لهمتناه .ومتجه 102صدهن عنممع مطامم افصتقعه دامدتن فطاععط مملفته ٩۵1۷۵00۲۵‏ مه یتمه 

11 همع ۵170 ۵۶ فملاتمومتم زتمقجمی صرح ۲۳51621 ب(2009) وب رفظ تک ۸۵ ماتع! ,۳.۸ متازنم .۷.8 مقتاظ ب رتلفهل 
311-۰ :11 ,و۱۱00 > ۵۵۱ مرول آمره۲:/۵۵ .عیلهه 10۲011160 

620 م۵۵ ما دعلموه ۵۶ معصهادندع؟ عط ما 2610 متصعع۵ع0010 0۶ ۲۵۱6 عظ1 ر(2003) ,.ظ عومصهاگ هه ۷ علنمعونا ,۷۲۵۷۲ ۳۵۲0۷5۵1 
233-2 :(1>6),81)02 زاطادازنبا «تتا ۳۵ طمامزظ حا2 ۸00۰(۰ ,۷۷۱۵۵ .6 (معاممن)) و1لهنامعهصا اجه ۷) 

عسامتاه لهمنصجماممه وم اتفصعاصا اهنا که ممصمتالم م1 ,ب(2003) ,.قق0 0۵061102 صرح ۳۲۲۲۸ ۷21 ,۴۳۲5 مهنهع1 ,وم ۳۲2۷1۵ 
۲ 5۳۵2 162۷65۰ (60۱۱۱۵۱۱۱۱۵۵۵۵6) م00 همتنام‌ننج.2۷ اصبا رمعمع) 42تلم مناصدهوع1:20 ۵۶ امومع )صعصعتم 220 
,617-4 :46 .7661:7101 او 

6۵ ۷/۵۵۵۸ عنام ممتا000ع0 مه «ع010عظ1۳ ما ع0ع2800 200 هه عه0۷ع ۴۲۲6۵۲ .1388 ۲۱ ,عصهتم00۲22ظ هه ری .تصصهاوامطارطه 
۰ ۲۵0۱ ۵ 26۲۵۱۵ ۵۴ ول . 

۶ اهصتبامل .عاتب :10۵006 صا تیان 4ص اتامهتان اصملندمتامه [محفمحظ 2001(۰) ویظ رعف0ظ 220 ما یلا2 ویک بتاگ بیش .گ ,۷10500 
5315-1۰ :(49)11 اهر ۲۵۵ ۵ ۸۵70۵ 

عصتاامع 20 رتقصصتمطا رعصتاعدم مطا هم قاجا لهمعتصمطهما روهام 0۶ 1160۲ ,(2009) و۲ رقلزم ع رب مطلاگ و2 .۷ بنقن .۲ بتا2 
919-1 ,112 ,0۵7 ۲۵۵۵ .20اه تقعط 0۴ ومتا2۲0۴۵6 

عصنت ۵۲ وملاوم0۳0 5۵050۲ 20 لها راصملمتاصه و0 ما امهاطا ۵۶ ا0ع۴1 ,(2016) و. ,20 ۷۷ یک مکله 921001 ,. ۲ بتاط2 
(-1217 194 ومع 0۵20:۳۵۵0 60«دماه 

۵ 000۵06۲۹۰ 0106 0 دم1 200 )صمل تاه له ومتاوننم] 022 10270۷۵ظ ب(2012) و.ل رمق ما مظتاا ما معط ۷۰ ,عصقنا2۳ 


4.331-۰ ومه۲ ۳۱60۵۵ ]0 


تشزبه بو وهشهای علوم واتتایم غذایی ایا [ ۲ ۲ ۲ 0 1۳21012 
۳ هشها ی ارآان ٍ 1 
روص ۱ 5 


۱ 
جلد ظ. شماره [. فروردین -اردیبهشت 1398 ص.76 -67 6 0.67 ,2019 ۱۷۲۵۲۰ ۸0۲۰ و1 ,۱۷0 و15 ۲۷۵۰ 


۴ 0 ۱۸۵۵۱0۵16۵1 20 اهتصصمص م۳۳۲۱ جن معصمصصر مضه مام‌مره عصتعه ۵۲ ۳۲۲۵۵ 


۲ تطماه5 ۷۲۰ 0 مه مع دوخ .5 


16061۷750: 4 
۸060): 1 


0 تحاتصصته حهنط< ۱۷۵۲۱۵ عظ) نون له هد امامت 0عاصمحرع؟ اصماعهمرصا ادمجد فطا ۵۶ مه ود عاه1۳۵ مصمیام0۳۵0ض۱] 
00 0۱ ۵) 10 عط1 مط ۸/۵۱۱۵ 11 رطع تام معط ۵۶ )و۲ 0صه عمنمرمطه رعصتل0۱ رقومع۵0 ممتام)جمطع امتم] تماله رممتره 
1 (.ع60 20 فمصصرر2صه رعاصهلمتاصه وه طمناو) وع200161۷ 1000 عصلوها 0۲ ۱660 مطا ۲6۵1 ۷۷۵ .0۷۵۵ عطا ها عصل‌لهه 0۶ 
جمتاعصن! معتق1 روم ۵ ممتام2نله فنص هن مفننهععه 1 امه عصم1 اد دامتلميم تفن طعنط فتاه ممتالمه ما 
عصتامه-ع108 2۷۵ م1 1000 عط ععمیهه فلصامم‌جومی اصهلت«متامه م1 ,صمصعل تمصصمافته مطلفهععص مه ممتامنا0مه 
6 0 فا0ع1ه ملمتالد7ه ما نام 6271160 ۷۵۵ 62و۲۵ وناز بامنلمم آممتامهزج ۵ عصژه‌تالمعم ها دلناعع؟ فنط صرح 114 ۶امحه 
۶ 500۲6۵ ۲۱0 ۵ وج (0 ۰۱/۵ ۰۲/۵ ۳۸۵ ۶۲ ومتاتامهتن ص) اعدتاه ماصمصصتم 0ص 2‏ (2۵ 8:۱0:12 ۵ ومتاتاممتن صامه تاه 
0۵۵ 0۳۱۷/۹16۵0010۳۱021 راقعا دامرهتومصزنج۳ مطا مصتل دمص فمتاتمممتج مافهم ۱۳۵6۵۱0821621 مط) مصتامع2 )مدناوخ 
5 ۲۵۵6 ما ۵۵۲000 هل بااهم‌صا پرمل مر عفن گامطو وعمامع صرح باتک تصیط ,دیدج 5 مه 1 ۵۶ دمتعم طرً دععصل‌عقط فه طمباه 
۰ مها ۵۶ ممتامبالدنه «رمعجعد مه دادعا ممت)تماتطصز (مصفطط له)م) مج ۱3۳۳۴۳۲ ,عمتاهم ععاله درم 30 220 ,15 , 1 0۶ 
جع مصتند۲ مط) ومژه‌ممت الصا متصمصصنم 0صه مامرموه عقط مبحمطو مق عنام لهعتومامم: ما وم قامه‌تان مطا ۵۲ و۳۲66 
۶ )ناویک .واتلمتان ماعدم 0۶ 00ص ما وم اععله آو‌صتصدمصه ه 20 واممتاه معمطا ۵ مصمه تمبممت۷]۵( .60فناوم 0۲5مع] 
6 ,1۱01162160 ملع عمامه رد مه 1 ۵۶ دمتعم و« صاً وععصل‌عقط عط عقطا 0ع0هعن4ص1 ممتاملونه لهمتصهمطهم) ردام 
مصْا مه 1906282060 اصماجمی بانل‌تصناط م1 ,0عوهمتعص1 ماحمصصتح له ماممره مطا قه 0607628060 معصماممعع2 لماما 220 10067 
00۵ عط ها 509760 عناوم ممتازماتطصا (مصفداظ لقاما مج ۱۱۳۳۳۱ ۵۶ ]اناوم۳ م1 ,عزمص وا ۱۸۵۲۵ ماصمحژم 20 مزمم2 
عتمصمطن ۵۶ اتمه فطا مه راعقتانی ماووه مق اناوومممناو متمص مه آمصمی .۳2012 مم ۱۱۳۳۲۲ صا امهتاه 
ومصصنا معط 0۵6۵0۵0 ۷۵۲۵ فاممصدتهورنه نله اجان ماوورح صقطا معمقظر. 2.4 مه امقتانه موممجر صا فلصتامم‌طهم 
طعنام0 )ساجمل طا امهتاه 0۵۵۵۵ ٩۳۷۵۵۲‏ 396 .3 هه ]ماه ملمجه ۱1.95۵ ۵۶ وبا مط 060مص1 فممتاتومه 0ع2تصتامن0 
۰ انامم0 ۵۶ ٩۵۵60‏ ممتاهلنره معوععع0 صوه فامهتاه اصمام ۵۶ ممتاتل0ه همین .ممتاجانامطع0] 


6 عصتاممتنه ۵۶۴ 05مطامصه 4ج اسصمل مصلمن 0۳۵0 ۵۲ 0مطاعص صرح وععتلععمعم 06ص :فلمط)مص مه ولفته)ه]۷ 
,۱01601016 0ص صتمامتص م24 جر زاتلنمه رفح رعتتتافتمصر وه طمناه اما متیناعدعجظ ما اومه م4تتامصد مولع ماصمصصیمر 20 
لمتاعتاهاه 1۳6 ,ومازطنطصد لهع۱201 عم ۱۱۳۳۲۲ 0ص امصمدام لقاو1 رادم متومصننه؟ یلصا ممتمج رتمامت روععملتقظ 
۷ 00۱6و حموا 27۵ وتمامصصهتهن ۵0تناعه06 رقامهتاه ماممصصتم مه ماورمره ۵۶ وام۲ع۱ )صمع0 فمبباهصد ممتاهلتام0ه 
,20101 اج مج «ع0010مطاعمه طم‌توعوعم ما عصتاوع) تعاکه.3 مه 2 فهمتامامه لمتصم‌صراهم مه مصنا مامرصنه عصلفت 
که اعو م۷۵ ممصهنصوله لمتادتاهاه 20 6 )۵ جعزدهبا 0ج 0مطامج 19 عصمه یام مه مه وتورلقمه ماج 
6۰ 08 ,110069 3 1۳206 مرمع ع2«7ظ فلنافع للظ (0.05>ه) 


ماصمصنم مه علممج عقط مامطه فقط طعنمل لهعنومامعر عطا هم دامهتاه معط 0۶ دامعگله ۲ +ممتعمیوز(1۱ 6 و16۵6 
,7انزصهاه عطا ۲۵006۵0 مصمصصتم مه مجمتامموهاه ماه 1 مقهمتعط1 مچ ۵0قنیهه ورمامه پزطامتع‌مصتند۲ مطا عمتم‌مم1011 
ام مدمه ه 20 فامحتان مومط ۵ موم ۱۷۲۵۲۵۵۷۵ .عصتصه‌ااهد ۵۲ وعتوع0 مط 2800متمصز صرح مصصتا اممصمما00۵ 
مصا ۱ 10106660 معمحظر مه ومع 2076000100860 فطا فص 0عصمتاجمصصر وه 0لتامطو 1 ماتلهتان ماعدم ۵۶ «06ض1 ما ۵ 
0 3 مه 1 ۵۶ 05مننه0 ۲۱۷۵ طا وععملتقط عط) اقطا 0ع0هعنص1 ممتاهباهيه اه تصه‌طهمم) ردام ۵ علناعمعک آمهتاه ع1م2 
06 .016 0860 ۷/۵۲۵ 0صمصرزص صرح موجه ما عم 10162860 امومع بوانل‌تصصناط م1 ,0عفهعتمصاً ماصمحصیم 24 مامرمره ما و2 
عنط من۱۳۳ رکاعهت0نه ماصمصصم مه ماورره عصلمهممص1 رها 060162800 نا هط 0مه1016 میالم زمامی اطوناً سم ۵ ]لادم 
۶ )یامه ما عصلومممصا پرها تفص 7۵0«مهو فاوما مت امه ۵ ]لنادی: م1 ,ومرم‌ص زمزمی ها 2 کج هم )مدمرصاً مظ 20 
0ص 06ص ۵۵۲000 06016286 0عوناهه ورهل 30 مه 5 ۵۶ د0متیعم و« صدً ومامحصهی انتصمل صاً دامقتانه ماصمحصیم هه 16و20 
ماجمی ل2عن۵0: ۲۳۵۵ ۱۱۳۳۳۲۲ 1 امهتاه و0۵ مد )002 ۱7۵0مدک داوم صمتتماتطص (مصمطط هام 0ص ۱۳۳۲۲ ۵۶ ]اناوم مط1" 
0 2.4 ۷/28 ]0۵0 0۵0۵۵۲ فل‌صتامم‌هوهم 110مصمطام گم تصنامصصيح مصا هه راعقتاه ماومره صقطا تتووعمعناو معمحظ ۷۸28 
جمنام۲۵00 0عقناهه مواصمحرژم. صرح مامرمرح صز مقهعض1 مطا غقطا 7۵0«مه فملتاعع؟ ممتاقت له «تمقصمو م1 ,ماه مامرمره صقط 
0 م انوم 0ع2نصتاون0 معصصنا عمعطا 0عاهمنامع۲ ۷۵۵ کامممصتهمنه للخ .60ع0معم عطا ۵۶ عمصم)مععع2 تماما ظ1 
۶ 20010100 «للدعجمن) .ممتاه نم طعبامل )سجمل صا آمهتاه تع0۵۵۵ 9۱۷۵۵۲ 366 .3 4اه )هت 20016 11.956 0۴ ۲6 عطا 
بام00 0۲ ٩۵۵۵0‏ ممت03002 وفوعععع0 صهه فامهته اصقام 


۵0۵ ,21 تصرعط م51 رطظ وعناه۳۵۵ظ رامقتانه ۸۵۱6 بامدتاه ماممصلظ راناممنز 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


۰ ,1۵۲2 رراتوتم۲ نصا ۸220 تماقا رده‌مهرظ ولممتع-تطفطه وزعمامصطمع1 هه مممت8 ۳۵۵0 ]0 1۷۲86 .1 
صح رصحتطه1. ,رتهب نوا ۸220 ماو رطممهرظ ولمم تفای ررعمامصطمع1 20 مممژمو ۲۵۵۵ ۵۶ اصمحطانه1۵0 .2 
(ومه.ممطج بر ۵) هتصمص تحگتطه لو :اتف ماه من ممموعتتمن) -۶) 


